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Ubermittelt vom Bundesministerium fiir Wirtschaft am 11. Juli 1995 gemaB § 2 des Gesetzes
dber die Zusammenarbeit von Bund und Lindern in Angelegenheiten der Europiischen
Union (BGBI. 1 1993 S. 313 ff.). A
Die Vorlage ist von der Kommission der Europiischen Gemeinschaften am 19. Mai 1995
dem Herrn Prisidenten des Rates der Européischen Union tibermittelt worden.

Die Kommission strebt eine mdglichst baldige BeschluBfassung durch den Rat an.
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BEGRONDUNG
GemdB Artikel 19 der Richtlinie 77/99/EWG des Rates zur Regeiung
gasundheitlicher Fragen bei der Herstellung und dem Inverkehrbringen von
Fleischerzeugnissen und sinigen anderen Erzeugnissen tierischsen Ursprungs(1).
zuietzt gedindert durch die Richtlinie 92/118/EWG(2), k&énnen die Anhinge der
genannten Richtiinie inbssondere Iim Hinblick auf ihre Appassung an die

technische Entwickiung vom Rat auf Vorschlag der Kommission mit qualifizierter
Mehrhait gedndert werden.

Mit diesem Vorschlag scollen die Vorschriften fiir folgende Bereiche ge#ndert
werden:

- Zuiassung der Betrisebe; _

- Hygienevorschriften flr Betriebe, die Fleischerzeugnisse herstellen, sowie
flir deren R¥ume, Ausristungen und Gerite;

- Umhill fung und Verpackung von Flelischerzeugnissen;

- Lagerung und Beférderung von Fleischerzeugnissen;

- Herstel lung von Fertiggerichten und ausgelassenen Fetien.

Mit der Annahme dieses Vorschiags wilrden die Verfahren vereinfacht, die von
den Verarbeitungsbetriebsn und den zustindigen Beh&rden der Mitgiiedstaaten
befolgt werden milssen, ohne daB dadurch der in der Richtlinie vorgesehene
Gesundheitsstandard vermindert wilrde.

(1) ABI. Nr. L 28 vom 31.1.1977, S. 85.
(2) ABI. Nr. L 62 vom 15.3.1993, S. 49.



Vorschlag flr eine

RICHTLINIE DES RATES
zur Anderung der Richtlinle 77/99/EWG zur Regelung
gosundheitlicher Fragen bei der Herstellung und dem
Inverkehrbringen von Fleischerzeugnissen und einigen

anderen Erzeugnissen tierischen Ursprungs

DER RAT DER EUROPAISCHEN UNION -
gestlitzt auf den Vertrag zur Grilndung der Eurcopdischen Gemeinschaft,

gestltzt auf die Richtlinie 77/99/EWG zur Regelung gesundheitlicher Fragen bsi
doer Herstellung und dem Inverkehrbringen von Fleischerzeugnissen und
.bestimmten anderen Erzeugnissen tierischen Ursprungs(?), zuletzt gesndert
durch die Richtlinie 82/118/EWG(2}, insbesondere auf Artike! 19,

auf Vorschlag der Kommission(3),
in Erwdgung nachstshender Grinde:

Best immte Punkte des Anhangs der Richtlinie 77/98/EWG sollten gedndert werden,
um dem technischen Fortischritt auf dem Gebiet der Fleischverarbeitung
Rechnung zu tragen und die technischen Anforderungen mit den derzeitigen
Praktiken in Einklang zu bringen.

P
i ﬁndern( sind daher (insbesondare die Anforderungen in bezug auf die
aligemelinen Zulassungsbedingungen fUr Betrisbs, die allgemsinen Hygiene-
vorschriften fUr R3umlichkelten, Ausriistungen und Gerdte, die besonderen
Hygienevorschriften flUr Flelischerzeugnhisbetriebe sowlie die Anforderungen an
Umhiti iung, Verpackung und Etikettierung, dle Anforderungen in bezug auf die
GenuBtauglichkeitskannzeichnung, die Lagerung und die Beafdrderung von
Fleischerzeugnissen und die besonderen Bedingungen fUr Fleischfertiggerichte
und ausgelassene Fette. In Erwartung endgiiltiger Vorschriften fir die
Vereinfachung der geltenden Rechtstexte solite eine voriZufige Regelung
fostgelegt werden, um insbesondere zu verhindern, daB Fleischerzeugnisse, die
andere Erzeugnisse tierischen Ursﬁrungs enthalten, nicht mit mehreren
GenuBtaug!ichkeitskennzeichen versehen werden.

(1) ABI. Nr. L 26 vom 31. 1.1977, S. 85.
(2) ABi. Nr. L 62 vom 15. 3.1993, S. 49.
(3) ABI. Nr. C
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HAT FOLGENDE RICHTLINIE ERLASSEN:

Artikel 1

Der Anbang der Richtlinie 77/99/EWG wird wie folgt geldndeart:

-

Anhang A Kapitel | Nummer 2 Buchstabe e erhdlt folgende Fassung:

"&) ausreichende Belliftung und erfqrderlichenfalis Entnebelungsanlagsn,
um die Kondenswasserbildung an Fl#chen wie Winden oder Decken auf
ein MindestmaB zu beschré&nken."

Anhang A Kapital | Nummer 8 wird um folgenden Satz ergiénzt:

“Iur Desinfektion der Einrichtung und der Geridte ist Wasser mit einer
Temperatur von mindestens 82°C oder ein anderes, von der zustindigen
Behdrde zugelassenes Besinfektonsverfahren zu verwenden."

Anhang A Kapitel | Nummer 12 wird um folgenden Satz ergénzt:

"sofern die zustindige Behdrde nicht -regelmdBig anwesend ist, reicht eine
verschl iesbare Vorrichtung zur Aufbeswahrung von Ausristungen und Ger#ten
aus;"

Anpang A Kapite! 1 Nummer 15 erhdlt folgende Fassung:
"15. eins angemassene Wagenreinigungs— und -desinfektionsanlage; mit

Genehmigung der zustidndigen Behiirde k&nnen auch Anlagen auBerhalb
des Gsldndes genutzt werden."
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In Anhang A Kapitel | wird folgende Nummer 16 angefligt:

“16. Setzen die Trockhungsverfahren zur Herstellung der In Artikel 2
Buchstabe b Ziffer iv genannten Erzeugnisse voraus, daB kein Wasser
vorhanden sein darf, so k&nnen bestimmte Vorschriften, insbesonders
die Vorschriften gemdB Nummer 2 Buchstaben a und g dieses Kapitels,
entsprachend angepaBt werden. In den betreffanden Betriebsriumen,
insbesondere den R#umiichkeiten, In denen die Trockenmischung
vergenommen und die Erzeugnisse In die zur Varpackung bestimmten
Bahdltnisse abgeflllit werden, sind in jedem Fall nur Reinigungs- und
Desinfektionsverfahren zul&ssig, bei densn kein Wasser verwendet
wird."

Iin Anhang A Kapitel ! Abschnitt A Nummer 1 erh¥lt der Ietzte Satz
foligende Fassung:

"Die Hiufigkeit der Reinigung und Desinfektion und die verwendeten
Verfahren stehen mit den Grundsdtzen des Artikefs 7 im Einklang."

Anhang A Kapitsl || Buchstabe A Nummer 5 erhilt folgende Fassung:

"5. Reinigungs~, Desinfektions— und #hnliche Mittel sind entsprechend
den Herstellerspezifikationen sc zu verwenden, daB8 sie sich nicht
nachteilig auf Maéchinen, Ausrilstungen, Ausgangsprodukte und
Erzeugnisse auswirken. |
Hach dem Reinigen und Desinfizieren sind die bearbeiteten Arbeits-
und Einrichtungsgegenstiinde grindlich mit Trinkwasser abzuspllen, es
sei denn, die zustidndige Beh&rde hat sichergestellt, dag ein
Absplllen nach ordnungsgemdBer Ausfihrung der Gebrauchsanweisung
unnétig ist,

Wartungs— und Reinigungsmittel und -gerdte sind in dem Raum odar der
Vorrichtung gemd Kapitel | Nummer 14 dieses Anhangs aufzubewahren.®



- 10.

11,

_s.  Brucksache 434/95

Anhang B Kapitel |1 Nummer 4 vorietzter und letzter Unterabsatz erhalten
foligenda Fassung:

"Baim Zar legen, Zerschneiden und Pdkeln darf die Raumtemperatur i2°C nicht
Uberschreiten. ' .

Die zustdndige Behdrde kann Jedoch Abweichungen von dieser Vorschrift
zulassen, woenn sie eine derartige Abweichung in Anbetracht der
Herstel lungstechnik filr gerechtfertigt hdit oder wenn die
Bearbei tungsvorgidnge nachweislich derart ablaufen, daB die Ausgangsstoffe
und das Enderzeugnis auf einer Temperatur gehalten werden, die ihre
hygienisch einwandfreie Beschaffenheit gawdhrleistet."”

Anhang B Kapitel |11l Nummer 3 erhidl!t folgende Fassung:

4. Die Verwendung anderer Grundstoffe tierischen Ursprungs flr die
Hersteliung von Fleischerzeugnissen ist zulldssig, sofern die
einschidgigen gemeinschafisrechtliichen Anforderungen flir diese
Grundstoffe erfldllIt sind."”

Anhang B Kapitel V Nummer 4 dritter Gedankenstrich erhdlt folgende
Fassung:

"~ Bel Yerpackungen, die nicht flir den Endverbraucher bestimmt sind, das
Herste! lungsdatum oder ein Code, den die zustdndige Behdrde

antschllssa!n und aus dem dieses Datum abgeleitet werden kann."

Anhang B Kapitel VI erhdit folgende Fassung:
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KAPITEL VI
Genustaugl ichkeitskennzaichnung

Flelscherzeugnisse missen mit einem GenuBtaug!ichkeitskennzeichen
versehen sein, und 2zwar auf Jedem im Einzelhandel zum Verkauf
gebotenen Packstilick. Dieses Kennzeichen jst zum Zeitpunkt der Her-
stellung oder unmittelbar danach im Betrieb oder im Umpackzentrum an
elner augenféliigen Stelle anzubringen. Das gut lesbare und leicht
entzifferbare Kennzeichen kann auf das Erzeugnis selbst oder auf seine
Umhil) lung bzw. Verpackung oder aber auf das Etikett dieser Umhiiiiung
oder Verpackung aufgebracht werden.

Das GenuBdtauglichkeitskennzeichen kann auch aus siner nichtentfern-
baren Beschilderung aus widerstandsfihigem Material bestehen, die
al len Hygieneanforderungen gerecht wird.

Das Kennzeichen ist so anzubringen, daB8 eine Wiederverwendung
unméglich ist.

Abweichend von Nummer 1 kann auf die GenuBtaug!lichkaitskennzeichung

verzichtet werden, sofern folgende Anforderungen erfiilt sind:

a) Bei Flaischerzeughissen in Sendungen, die zur weiteren Verarbeitung
oder zur weiteren Umhilllung/Verpackung in elnem zugslasssenan
Betrieb bestimmt sind, sofern

- das GenuBtaug!ichkeitskennzseichean auBden an den die
Fleischerzeugnisse enthaltenden Packsilicken angsebracht ist,

- der Bestimmungsbetrleb iiber die Mengen, die Art und den
Ursprung der Fleischerzeugnisse, die gemiB dieser Nummer
angel iefert werdan, gesondert Buch fi{hrt,

- der Bestimmungsort und der Verwendungsiweck der Fleisch-
erzeugnisse auf der HuBeren Verpackung deutlich sichtbar
angesgebean ist.
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b) bei Fileischerzeugnissen, die nicht umhillit oder verpackt sind,
sondern vom Hersteller dem Einzelhandel lose zum Verkauf geboten
warden, sofern

- das GenuBtauglichkeitskennzeichen an dem die unverpacktean
Fleischerzeugnisse enthaltenden Behdltnis und auf den
Begleitpapieren angegeben ist,

- der Einzelhandeisladen, flir den die Ware bestimmt ist, fiber dis
Mengen, die Art und den Ursprung der Fleischerzeugnisse, die
gemidB dieser Nummer angeliefert werden, gesondert Buch flihrt.

3. Das GenuBtauglichkeitskennzeichen muB in einem ovalen Feld folgende
Angaben enthalten:

a) entweder

- im obaren Teil: den oder die Kennbuchstaben des Versandiandes
~in GreBbuchstaben, d. h.
B-DK~-D-EL-E-F~-{RL -} -L~NL-P~-U - AT - FI -

SE, gefoligt von der Veterindrkontrol Inummer des Betriebs oder ~
entsprechend den gemdB Artikel 17 zweiter Gedankestrich
festzulegenden Modalitéiten - des Umpackzentrums, sowie
arforderiichenfalis einar Codenummer, aus der hervorgeht, fir
welche Art von Erzeugnissen der Betrieb zugelassen wurds;

im unteren Teil: eines der foligenden Klrzel: CEE — E@OF - EWG -
EOK - EEC - EEG - ETY.

b) oder

- im oberen Tei!: den Namen des Versandlandes in GroBbuchstaben;

- in der Mitte: die Veterindrkontrolinummer des Betriebs oder -
entsprechend den gemdB Artiket 17 1zweiter Gedankenstrich
festzulegends ~ Modalitdten - des UmpackzZentrums,
erforderiichenfalls gefolgt von einer Codenummer, aus der
hervérgeht, filr welche Art von Erzeugnissen der Betrieb
zugeiassen wurde; ' _

- im unteren Teil: eines der foligenden Klrzel: CEE - E@F - EWG -
EOK - EEC - EEG -~ ETY.
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4. Enth¥lt ein Fleischarzeugnis andere Zutaten tierischen Ursprungs wie
Fischareierzeugnisse, Molkereierzeugnisse oder Eiprodukte, so muB nur
ein einziges GenuBtauglichkeltskennzeichen angebracht wearden."

12. Anhang B Kapitel VIl Nummer 1 erhdit folgends Fassung:

"1. Fleischerzeugnisse missen in den Rdumen gemi3B Anhang B Kapitel |
Nummer 1 Buchstabe a oder im Falle von Fleischerzeugnissen, die nicht
bei Umgebungstemperatur aufbewahrt werden kénnen, in den in Artike! 2
Nummer 8 genannten oder gemi#B anderen Richtlinien zuge!assenen
Kihlhdusern gelagert werden.

Bei Raumtemperatur haltbare Fleischerzeugnisse diirfen jedoch auch in
Lagerhdusern gelagert werden, sofern diese Lagerhiusar stabil gebaut
sowie leicht zu reinigen und zu desinfizieren sind und von der
zustindigen Behdrde zugelassen wurden.

13. Anhang B Kapitel VYI1 wird um folgende Nummer 5 erginzt:

*5. Das Begleitdokument gemi3 Artikel 3 Abschnitt A Nummer 9 Buchstabe b
Ziffer i muB Flelscherzeugnissen auf der ersten Vermarktungsstufe
beiliegen. Werden die Fleischerzeugnisse anschliefend in einem
Umpackzentrum seortiert und/oder umgepackt, s¢ sind die notwandigen
Vorschriften gemds Artikel 17 zweiter Gedankenstrich festzulegen."

14. Anhang B Kapitel VIII Buchstabe B erhdlt folgende Fassung:

“B. Der Betrelber bzw. der Geschiftsfihrer eines Betriabs, der Fleisch-
erzsugnisse in Iuftdicht verschlossenen Beh#ltnissen herstellt, hat
ferner durch Stichproben zu kontrollieren, daB folgende Anforderungen
orfdllt sind:
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Fieischerzeugnisse, die bei Umgebungstemperatur geiagert werdan
solien, sind einer thermischen Behandiung zu uhterziehen, die
gewdhr leistet, daB krankheitsarregende Keime und die Sporen
krankheitserregender Mikroorganismen verniéhtet oder inaktiviert
werden. Uber die Herstellungsparameter wie Frhitzungsdauer,
Temperatur, Abfiilung, GréBe der Behditnisse usw. ist Buch zu
filhren. Die Anlage fir die thermische Behandlung muB mit

Kontroll instrumenten ausgestattet sein, anhand derer die

sachgerachte Erhitzung der Behdilitnisse (berpriift werden kann;

die leeren Behiltnisse erfilllen die Anforderungen der Gemeinschaft

in bezug auf Stoffe, die mit Lebensmitteln in Berlhrung kommen;

die Tagesproduktion wird in zuvor fastgelegtén Absti#nden

kontrolliert, damit ein zuverldssiger VerschiuB der Behdltnisse

gewahfleistet ist. Zu diesem Zweck mu3 eihe geeaignete Vorrichiung
zur Prifung der Senkrechtfalze und der Falzdecke! dar
verschiossenen Behiitnisse zur Yerfldgung stehen;

der Hersteller flUhrt zus#tzliche Stichprobenkontrollen durch, um

sicherzustellen, daB die Behdltnisse sachgerecht srhitzt wurden.

Dazu verwendet ar '

- Inkubationsteéta. Der Inkubationstest ist (ber 7 bzw. 10 Tage
bei einer Tempsratur von 37°C biw. 35°C oder bei )Jeder anderen
gleichwertigen Kombination durchzufldhren;

- mikrobiologische Untersuchungen des Inhalts und der Beh#ltnisse
im betriebseigenean Labor oder in einem anderen zugelassenen
Laboratorium;

o8 wearden alle‘ erforderlichen Kontrollen durchgefdhrt, damit

gewihrleistet Iist, daB das Kilh!wasser nach der Verwendung seinen

Restchiorgehalt aufweist. Allerdings k&énnen die Mitgliedstaaten

eine Ausnahme von dieser Vorschrift zulassen, wenn das Wasser den

Anforderungen der Richtiinie BO/778/EWG geniigt;
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i5. Anhang B Kapitel [X Nummer 2 Buchstabe a srhdlt folgende Fassung:

"2. a) Flaeischerzeugnisse, die in Fertiggerichten enthalten sind, miissen
unmitteibar nach dem Garen

i) entweder, sobald dies praktisch durchfiihrbar ist, mit den
anderen Iutaten vermischt werden; in diesem Falle ist die Zeit,
widhrend der die Temperatur der Fleischerzeugnisse zwischen 10
und 60°C liegt, auf ein MindestmaB zu beschranken;

[i} oder auf héchstens 10°C abgekiirit werden, bevor sie mit den
anderen Zutaten vermischt werden;

-

Jedes andere Zubereitungsverfahren muB nach dem Varfahren des

Artikels 20 zugelassen werden."

i6. Anhang C Kapitel 11 Abschnitt A Nummer 2 Buchstabe a erhdit folgsnde
Fassung:

“a) ein Kilhlhaus, es ssi denn, die Ausgangsstoffe werden innerhalb der
Fristen gemis Abschniti B Nummer 3 Buchstabe b und Abschnitt B Nummer

v

3 Buchstabe ¢ gesammeit und ausgeschmolzen;®

17. in Anhang C Kapitel |l Abschnitt B werden unter Nummer 7 die Worte “flir
die Zwecke deor Erzeugung eines Ausgangsprodukts" gestrichen.

A%
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18. Anhang C Kapite! || Buchstabe B Nummer 8 erh#lt folgende Fassung:

"8. Ausgelassene tierische Fette miissen jewelis folgender Norm
entsprechen:

Kindar fett Schweinefett Sonstiges Tierkdrperfett

Speisetalg Speigefett

Preamlar Sonstiger Talg zum Schnlnz— Sonstiges Schmalz zum Spelsefett zum
Juelt Verfainern  schmaizt?) Verfeinern Verfainern

FFS (mym tiadure
in %) moximal 0,73 1,25 30 0,73 1.23 2.0 1,28 3,00
Paroxyd maximal 4 mea/kg 3 wq/kg 6 meqskq + meaig 4 meq kg 8 meq/kg 4 meq/kyg 10 meq/kg

Feuchiigkeit und
Fremdstoffs maximal 0,5 %

Garuch, Geschmock,
Farba normal

(1) Ausgelossene therische Fette, die durch Ausschmeizoen frischen Fetles wor Harz, Melz, Nieren und Gokrdse von Ringdern bei nledriger
Tomperatur gewonnen werden, sowie Fette us den Zsrlegungsbetr fsben.
(2) Frische Fette, die durch Ausschmeizen des Fetigewsbes von Schweinen gewonnen wardaen,

Artikel .2
1. Die Mitgliedstaaten eriassen die erforderiichen Rechts- und Verwaltungs-

vorschriften, um dieser Richtiinie bis spidtestens 1. Januar 1998
nachzukomman.

Sie setzen die Kommission unverzlglich davon in Kenntnis.
Wenn die Mitgliedstaaten diese Vorschriften erliassen, nehmen sie in diesem
Vorschriften selbst oder durch einen Hinwaeis bei der amtlichen

Ver&ffentiichung auf diese Rlcﬁt!inie Bezug. Die Mitgliedstaaten regeln
die Einzelheiten dieser Bezugnhahme.

2. Die Mitgliedstaaten (bermitteln der Kommission den Wortlaut der

grundlegenden einzeistaatlichen Yorschriften, die sie im Anwendungsbereich
dieser Richtlinie erlassen.

Artikel 3

Diese Richtlinie tritt am zwanzigsten Tag nach ihrer Verdffentiichung im
Amtsblatt der Europdischen Gemeinschaften in Kraft.

Diese Richtlinie ist an die Mitgliedstaaten gerichtet.

Geschehen zu Brilssei am Im Namen des Rates
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BeschliuB3

des Bundesrates

Vorschlag fiir eine Richtlinie des Rates zur Anderung der Richtlinie
77/99/EWG zur Regelung gesundheitlicher Fragen bei der Herstellung
und dem Inverkehrbringen von Fleischerzeugnissen und einigen
anderen Erzeugnissen tierischen Ursprungs

KOM(95) 185 endg.; Ratsdok. 7673/95

Der Bundesrat hat in seiner 688. Sitzﬁhg am 22. September 1995 gemiB §§ 3 und
5 EUZBLG die folgende Stellungnahme beschlossen:

1. Der Bundesrat unterstiitzt die Absicht der Kommission der Europdischen Ge-
meinschaften, die Richtlinie 77/99/EWG des Rates zur Regelung gesundheitli-
cher Fragen bei der Herstellung und dem Inverkehrbringen von Fleischerzeug-
nissen und einigen anderen Erzeugnissen tierischen Ursprungs an die technische
Entwicklung anzupassen. Der Bundésrat hilt es jedoch nicht fiir ausreichend,
lediglich die Anhinge der Richtlinie zu dndern. Er bittet deshalb die Bundesre-
gierung, bei den weiteren Beratungen darauf hinzuwirken, daB in den vorlie-
genden Anderungsvorschlag auch der verfiigende Teil miteinbezogen wird.

Infolge der Anderung der Richtlinie 64/433/EWG iiber die gesundheitlichen
Bedingungen fiir die Gewinnung und das Inverkehrbringen von frischem
' Fleisch ist es unabdingbar, daB auch diese Richtlinie im verfiigenden Teil dem
aktuellen Stand des Gemeinschaftsrechts angepaBt wird, So miissen beispiels-
weise durch die Streichung des Artikels 13 der Frischfleischrichtlinie die
Vorschriften des Artikels 9 Abs. 2 sowie die Kennzeichnungsvorschriften des
Artikels 3 Buchstabe A Nr. 7 angepalit werden.

2. AuBerdem wird die Bundesregierung bei den Verhandlungen auf EU-Ebene ge-
beten, darauf hinzuwirken, daf3

Vertrieb; Bundesanzelger Véﬂagsqeselischarl mbk, Postrach 1320, 53003 Bonn
Telefon; D228/3820840, Telefax: 0228/3820844
ISSN O720-2046
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~ in Artikel 1 Nr. 7 des Richtlinienvorschlags in Satz 2 des Textes das Wort
"sichergestellt" durch die Woérter "keine Bedenken™ ersetzt wird; die gefor-
derte "Sicherstellung” ist nicht Sache der Behorde.

- in Artikel 1 Nr. 11 des Richtlinienvorschlags der Text des Anhangs B Kapi-
tel VI Nr. 2 Buchstabe b zweiter Spiegelstrich so gedndert wird, daB keine
gesonderte Buchfiihrungspflicht, sondern lediglich Nachweise gefordert
werden; eine besondere Buchfiihrungspflicht des Einzelhandels iiber lose
zum Verkauf bezogene Fleischerzeugnisse ist iiberzogen.

3. Der Bundesrat bittet die Bundesregierung, losgeldst von den Verhandlungen auf
EU-Ebene an der bisherigen Bund-/Linderauffassung weiterhin festzuhalten,
wonach Fleischereien und Iadenschlachtbetriecbe wvon der Richtlinie
77/99/EWG ausgenommen sind und auch eine Belieferung des Einzelhandels
(einschlieBlich eigener Filialen) mdglich ist. Es wird gebeten, das dreistufige
System (handwerklicher Betrieb mit rein nationalem Vertrieb, EG-zugelassener,
bandwerklicher Fleischverarbeitungsbetrieb = EV-9-Betrieb, EG-zugelassener
industrieller Fléischverarbeitungsbetricb = EV-8-Betrieb) bei der anstehenden

Anderung der Fleischhygiene-Verordnung und der Erstellung der Gefliigel-
fleischhygiene-Verordnung zu beriicksichtigen.

Es liefe der Praxis vollkommen zuwider und wire unter fleischhygienefachli-
chen Gesichtspunkten auch nicht begriindbar, wenn man auf diese handwerks-
miBig arbeitenden, der Handwerksordnung unterliegenden Kleinbetriebe die

~ Richtlinienbestimmungen anwenden und fiir die angesprochenen Vertriebswege
eine - wenn auch "reduzierte” - EG-Zulassung verlangen wiirde.

Der Weg der ausschliellich nationalen Vermarktung von Fleischerzeugnissen
muf insoweit offenbleiben.



